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- 10 RECETAS DEBRUJA 
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€l gato Gazpacho £€l tambor tricolor 


oo 


€l búho Zenteja €l pingúino Berenjeno Dientes de ogro La bocatilla 


€l pangrejo Cochepán €l insectario de hummus 


k €l gato Gazpacho E , i  reoeración 
e3f+ Uñas de gato pardo, cocina sin retardo, ojos de . ote vacio ld señal 


*2* minimo con trocitos de pepino. Bigotes de gata 
albina, explosión de vitaminas. * Triturar las verduras junto con el vinagre, 


Conjuro: PPoculum felinum coloratum! 7 i ] ra y erhielo (y elpan duro sj 
se quiere espeso) en una batidora hasta 
conseguir una textura suave y homogénea. 


AAA e E RA 4 AR a 2 
Á * Añadir el aceite y volver a batir 2 segundos. 


y a bg de ei e * Se puede colar para obtener una textura 
7. De iS 20h ae ES h más suave, pero se pierden nutrientes. 

* 4 pimiento rojo o verde mediano 

* 4 trocito pequeño de cebolla 

* 1 diente de ajo pequeño 

* 14 vaso de vinagre de manzana , 

* Y% vaso de aceite de oliva y *** Servir muy frío. 

* 4 vaso de agua mineral fría 

* 4 bol de cubitos hielo 

* 1 cucharadita rasa de sal $ 


** Acompañar en boles aparte con pan 
(palitos o picatostes), trocitos de tomate, 
huevo duro, cebolla y/o alcaparras... 
Al gusto del comensal, en definitiva. 


**** Para que quede más sabroso, macerar 
el tomate, el ajo y el pepino en vinagre, 
aceite y sal el día anterior. 


Para el gato 


* palillos 
* rodajas de pepino 


* olivas deshuesadas - - | El gato Gazpacho 


Había una vez un gato que era la mar de 
guapo. Presumido, se acercó a un lago y 
mirándose en el reflejo, embelesado consi- 
go mismo y curioso como los felinos, cayó 
al agua sin saber nadar. Por allí pasó el 
encantador de verduras y quiso ayudarlo, 
pero antes hizo prometerle que dejaría de 
ser tan ufano y sería más cercano. El gato 
Gazpacho salió y no solo cumplió su pro- 
mesa, sino que le regaló su pócima secreta 
para tener siempre el cabello reluciente. Y 
aquella receta pasó de generación en ge- 
neración para mantener la piel suave y el 


corazón en acción. B 
— > _ 


. La ovejita Colífl 
el . (0) 53 / or 
e. fa id lana be blanco color. Cuando estés 
y es pesado, llama a . : 
a el aire te apudará a echar y de Ls ea ppricul 
mjuro: Ovis feminae sorbitio! AE 


Ingredientes ....... 


* 4 cebolla 

3 : patata pequeña 

; A taza de leche o bebida avena 
2% cucharadita rasa de sal 

, 1 pellizco de nuez moscada 

. 1 chorrito de aceite de oliva 

, : pocas ALE 

e verdura de t 

a elegir (calabaza, E 
remolacha, espárragos, puerro 
brócoli, calabacín, cebolla...) 


Para las ovejitas 


* 1 trozo de col 
* olivas negras 


Preparación 


Para la crema: 


* . Para l sita: 
Sofreír la cebolla troceada unos 10 mi a ovejita: 
unas gotitas de aceite. Ed 


* 

a la patata y la verdura elegida en 

E : y añadir a la cacerola junto con la 
, la sal y la nuez moscada. Cocinar 


durante 35 mi ' 
: in (el tiempo A ME ; 
E A po dependerá del A unos trocitos de coliflor para los 
ncos y olivas para h 
acer patas, 


* Trj 1 
riturar todo y colar si se quiere una tex- orejas y pupilas. 


tura más fina . 
ero . 
e añadir la crema “5 
por los costados 


* Cocer la coliflor. 


* 

dd un trozo de coliflor en el plato 

2 a ayuda de un palillo hacer un a 
para poner la cabeza de oliva. 


Emp pronnado de ac, q 
Sn de 


Espinacas y acelgas: 20 
Calabaza, Zanabane / cda 


La ovejita Coliflor 


Había una vez una ovejita que olía muy mal. Tal era el hedor que desprendía que sus ovejas compa- 
ñeras siempre la rehuían. El pastor, un hombre con mal humor, harto del rebaño la echó. 
“¡Pobrecita de mi!”, se lamentaba la ovejita sin saber adónde ir. Y tres días caminó, hasta que con 
el gnomo del bosque se topó. La ovejita le explicó el problema de su mal olor y el gnomo prometió 
ayudarla. Ambos se fueron A la montaña y al pastor sé encontraron. El gnomo le habló: 

-Si le das una oportunidad a esta oveja particular, dejarás de refunfuñar. Ella no sirve para hacer 
tejidos, pero te ayudará con tus gruñidos. 


El gnomo cogió un poquito de lana 
de la oveja y la cocinó en una gran 
olla. Al poco, uN aromático plato le 
sirvió al pastor Y este se lo comió. 
Satisfecho estaba, cuando de repen- 
te, su barriga sonó y ¡un gran es 


truendo se oyó! El pastor enrojeció, 
aunque no pudo evitar una carca- 
jada soltar. Se sentía tan ligero qué 


cantó como un jilguero. Contagió su 
risa al rebaño, al pastor y A la ove- 
jita. Y es que como dice el gnomo: 
“Un pedo a tiempo siempre es mejor 
que mil años de dolor y mal humor”. 


¿ El tambor tricolor 


ile Quínoa de los andes, que cocida se expande. 

*2* Un tambor de tres colores, melodías de señores. 
Cuando acabes este plato, cantaras mejor que un gato. 
Conjuro: Tympanum musicus pgmentum! 


AA A 


: * 4 taza de quínoa seca (arroz, trigo o mijo) (pág. 26) 
Rojo 1* 4 remolacha cruda o 1-2 tomates 36 


Amarillo | * 1 huevo duro o % bol de garbanzos cocidos (pág. 27) 
Vende 1* 4 bol de lechuga y 1 aguacate 


Oinagreta 


* 1 chorrito de vinagre 
* 4 vaso de aceite de oliva 
* 1 trillizco de sal 


Para las baquetas 


* 3 palitos de pan 
* 8 olivas 


Preparación 


* Cocer la quínoa y los garbanzos. (No ol- 
vidar lavar la quínoa frotándola con ambas 
manos bajo un chorro de agua.) 


* Separar 3 porciones de quínoa en boles 
diferentes y añadir: 


* Bol 1: Tomate rallado o remolacha + vi- 
nagreta. (Reservar una rodaja de tomate o 
remolacha para poner en la parte superior.) 


* Bol 2: Aguacate chafado, lechuga picada 
+ vinagreta. 


* Bol 3: Huevo duro o garbanzos triturados 
+ vinagreta. 


* Montar el timbal con el molde para em- 
platar, decorar con una rodaja de tomate o 


remolacha y montar las baquetas de palitos 
con olivas. 


2% Aquel ritual er el 


momento MáS 


aso 
ida, marcaba el p 
te de su vida, 
e encia en aquella cultura meca 


+ Er joven Iquitos, Sordo 

. ú. El joven 
antiguo Per : ues 
E Es estaba nervio, a 
cb dría escuchar el ¡tum 


ía que no pO : r2o 
1d ol de los tambores, sM embargo, 
um, B 


¡ ¡ ¡Emo. 
tenía que hacerlo bien Y seguir el 11 


¡ej | dera, se 
Su abuela, una vieja sabia y curanacts 


bendecir 
ñ a errante para! 
encomendó al may llante idea. Esa 


a su nieto y Euvo una bri ne 
tarde le preparo me 
tres sabores, uno por el 


a la adolesc 


masticando ¡tU 
do lo tenía en 
. u abuela. 
interior gracias al ed A allí nació el 
une cionió creciendo 
itos siguió CY $ 
Iqu $ tambor tricolor. 


a segu 
tum! Aho 
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$ €l búho Zenteja 


€l búho Zenteja, nunca se queja p, aunque no tiene 
cuello, ayuda al crecimiento de uñas y cabello. 


Preparación | | 
* Preparar una sabrobase. 


* Añadir el caldo (o agua con Y cucharadita rasa 
de sal), Y2 zanahoria y hervir durante 15 min. 


A * Reservar un puñado de lentejas para decorar y 
agregar el resto a la olla. Añadir la pasta, la hoja 
de laurel y cocinar a fuego lento de 5 a 10 min. 

* 1 % tazas de lentejas cocidas 

o % de lentejas secas (pág. 27) 

* sabrobase (pág. 43) 

* 1 % tazas de caldo de verduras 


* Retirar la Y zanahoria y lavarla. Cortar discos 
para ojos y alas, tiras para las patas, un rombo 
para el pico y Y de círculo para las orejas. 


dormilonas (pág. 36) 
* 3 cucharadas colmadas de cabello 
de ángel o sémola 


* Cortar el queso con un molde circular pequeño. 


* Con un batidor eléctrico triturar las lentejas (se 
puede espesar con pan rallado). 


* 4 hoja de laurel 


* pan rallado (opcional) * Poner el cilindro metálico en el centro de un 


plato hondo, así quedará la forma redonda (aun- 
que una vez se retira, el puré se expande). Deco- 
rar el búho con las lentejas reservadas y añadir 
patas, orejas, alas, pico y ojos. 


Para el búho 


* pupilas de olivas negras 
* ojos de queso fresco 
* 4 zanahoria sin cortar para decorar 


eo Cacharros especiales 


* molde para emplatar 

(8 cm de diámetro) 

* molde para cortar el queso 
(4 cm de diámetro) 


a Luna siempre había impresionado al búho 
Hace muchos años 


E , el búho era un animalito que 
a qe e día. Pero era tan curioso, que se que- 
k lasta muy tarde escuchando las historias 
e e contaba la Luna, que veía toda la Tierra 
es, 5 ; a 2 qa 
7 e ar iba, El búho aprendió mucho de esta 
lanera, volviéndose un animal conocido por su 
esperar, se terminó por 
reflejando la 
forma en sus ojos redondos y amarillos de tan- 
to mirarla embelesado noch 


y sabiduría. Y como e de 
: na suerte E 
Comuro de bue ] ) enamorar de esa Luna parlanching, 


5 doce de la 


di s ño, a la: 
En fin de año harada de 


e tras noche. Y ella, 


noche, come una Cue 


lentejas para llamar a la buena 


fortuna. Con un puñado de lentejas 


y estas palabrejas, la buena suerte 
te llegará Y cualquier problema se la 
solucionará. Lenticula opera agora: 


vanidosa y ajena a sy an 
noche tras noche a conta 
mientras se mira coque 


10r imposible, vuelve 
rle nuevas maravillas, 
A ta reflejada en sus gran- 
“es y enamorados ojos atentos. 


mn 1d » 
an y el E 


Ma 


: ¿ €l pingúino Berenjeno * 1 


eS Ojos de oliva, cuerpo de berenjena, ayuda al estreñimiento 


*2* en cada verbena. Vence la timidez contando hasta diez. 
Conjuro: Pinguis solanum melongena ningo! 


A E E A 


* 3 berenjenas pequeñas 
* sabrobase (pág. 43) 
* 250 g de pescado local o seitán o tofu 
* 6 lonchas de queso gouda 
* 2 zanahorias 
* 14 puñado de olivas negras 
* 4 taza de arroz cocido (pág. 26) 
(Si utilizas arroz integral, 
mejorará tu tránsito intestinal.) 


0000000000 0 XL$g 0. Oe 00.02.0.)Á 


Ds Y sc sobra relleno de las beren- 


Preparación 


La base: : 
pequeños el pescado (o el seitán o el tofu). 


* Cortar las berenjenas por la mitad y Cuando adquieran color, agregar la pulpa 
hacer pequeños cortes en la pulpa. de la berenjena y la sabrobase. 


. ; 
Precocinar las berenjenas durante * Mientras tanto, cocer el arroz. 


40 min en el horno precalentado. 
3 * Rellenar las berenjenas y taparlo con el 


* Vaciar las berenjenas, reservar la queso para que no se vea el relleno. 
pulpa para el relleno y Y berenjena 


E - x . 
(sin pulpa) para hacer las alas. Introducir al horno sin gratinar durante 


15 min a 150". 


* Cortar patas y pico de zanahoria, ojos de 
Para el relleno: olivas y alas de berenjena. 


E . 
acer una sabrobase: * Sacar las berenjenas del horno y decorar. 
* En una sartén, saltear en trocitos Finalmente acompañar con el arroz. 


—de 


- ¿Dientes de ogro 


HE Dientes de ogro, sangre de fruto rojo. 

7 Después de cada comida o de alguna bebida, 

2 cepilla tus dientes y los tendrás relucientes. 
Conjuro: Dentes gigans pomus! 


pa 


Ingredientes 


* 4 manzana verde o roja 
* sangre de fruto de color rojo, mejor 


de temporada (higo, cerezas o fresas) 
* ojitos de bolitas de chocolate 


Cacharros 


* cuchillo pequeño 
* rallador 
* 4 palillos 


Preparación 


* Rallar o triturar el fruto rojo y reservar. 


* Cortar la manzana en 4 trozos (cada Y4 
equivale a una dentadura). 


* Partir la dentadura por la mitad y pelar 


Y trozo. 


* Con un cuchillo pequeño, cortar tro- 


citos triangulares y hacer dos agujeros 
para encajar los ojos. 


* Rellenar los dientes con el fruto rojo y 
retirar el exceso. 


* Unir la dentadura con un palillo. 


£El ogro goloso 


las 
Cuenta la leyenda que eN el O 
pesadillas habita un ce que he E 
ucho, mu 
noches. Hace M 
q iño al le gustaban 
l niño al que le 3 

o era un simple de 
Eo los dulces. Y de tan goloso a do 
los dientes se le cayeron Y una gr a 
rriga le creció. Desde entonces no A 

e lame 

irtió a noche llora y $ 

convirtió y cad de 

¡ siqui na sana manz 

a ni siquiera a U 
e Así que ¡cuida- 

¡ l diente. Así que | 
vede hincarle e te 

E pequeños!: 10 comáúis muchos dulces y 
Ea os olvidéis de lavar vuestros dientes A 

no queréis que os pase como al niño que 

transformó en Og10- 


—RO— 


: ¿ El pangrejo pa ds guscate 


y Paté de aguacate 
"nó Patas de cangrejo sigue mi consejo, ojos de oliva y lengua 
1) exclustoa, camina hacia atrás y a la mala suerte espantarás. 

Conjuro: Panificium carabus viridis! 


Ingredientes A 
* q pan redondo | f 

* queso fresco o mozzarella 

* 10 patas de espárragos 


o 10 patas de judias verdes 2 3% / 
23% dx Y tomate 


o % aguacate 
* 1 oliva negra 
* 4 pellizco de sal 


30 0 
** Rellenar el pangreJ 
servir en tostadas: 


e, 58 ; 7 : eo E 
Preparación €l pangió) nimalitos 
S . o Hace muchos años, los cangrejos eran unos 2 
PI ace mu 
que estén crujientes (mejor al vapor). : > 


* Cocer los espárragos o las judías hasta 


por el campo. Pero cd 
al Creador Me de 
uerían ser esp <p 
$ ie completamente una opo u 

.”. . . 4 A A MI Ss Ze e= 
* Opción 1: untar la miga con unas goti- : p 2 chos. El lo o! lo que le pedían. Sl En pe, 
tas de aceite de oliva, añadir el tomate en . y guna lección € era, con todas las par cio de 
rodajas y un pellizco de sal. ) E fuertes por un 
* Opción 2: untar el paté de aguacate. 


mandíbulas en la o 

| 5 dela tierra para pa A 
| | ¡ Á ¡1 los es 
* Disponer las patas, seguir con el queso | z = : = 
| icen al reves. Ju 

= A dieron la lección, 

| | ¡ ¡endo 

* Hacer un pequeño corte en la tapa para a 

hacer la boca y decorar los ojos con queso | 

y olivas. 


* Abrir el pan por la mitad y rellenar. 


¿ Cochepán $354 


> 


ES Ruedas de tomate, pate vegetal, un rápido cochepán 
> para desapunar o merendar y después ir a jugar. 
Conjuro: Panificium crustum adporto! 


A A A AA 


* 2 berenjenas 

* 24 diente de ajo 

* 1 cucharada de tahini o un puñado 
de sésamo tostado o frutos secos 

* zumo de % limón 

* 4 chorrito de aceite de oliva 

* 1 pellizco de sal 


Para el coche 


* 1 panecillo o un trozo de pan 
que incluya la punta 

* 2-3 tomatitos cherry 

* 2 alcaparras 


Preparación del paté 


* Partir las berenjenas por la mitad. 


* Hacer pequeños cortes y añadir unas 
gotitas de aceite de oliva. 


* Cocinar las verduras en horno preca- 
lentado a 200% durante 15 min, darle la 
vuelta y hornear 15 min más. 


* Pelar las berenjenas y triturar su pulpa 
mezclando los demás ingredientes hasta 
conseguir una textura homogénea. 


Preparación del coche 


* Cortar el pan por la mitad y extraer 
un trozo a la tapa. 


*Con la ayuda de un palillo, hacerlos 
huecos para los faros de alcaparra. 


* Cortar los tomates o zanahorias 
en rodajas (no muy finas, ya que se 
rompen). 


* Untar la base del pan con el paté e 
introducir 2 palillos (como si fueran 


ejes) y pinchar las rodajas de tomat 


o zanahoria. 


* Añadir la tapa y poner el trocito 
de pan sobrante a modo de respaldo 
para el conductor. 


* Decorar con el volante de tomate o 
zanahoria y los faros con alcaparras. 


Paté de zanahorias | 


o 


3 A da en 
ria pica 
a zenaho: ivas 
q a de aceite de ol 
unas 


ua 
A cuericLas Const 


¿ La bocatilla + ++: 


e 


3apatillas de bailarina o con resortes para hacer 
deporte. Cómete la que quieras y agilidad tendrás 
para jugar, saltar y bailar. 


AAA A A A RI 


cal 
Az 

ro) 
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pimiento rojo 

pechuga de pollo 

un trozo de tofu a la plancha 

chorrito de aceite de oliva 


o mayonesa casera (pág. 38) 
* un pan tipo baguette 
* olivas negras 


- da 
Escaliva HS) 


* Precalentar el horno 1 
* Partir por 
* Poner 1as yerdur 


* Hornear durante 


* Pelar cuand: 
depositar € 
añadir un C 
pellizco de sal. 
** Excelente pa 


acompa 
consumir f 


80% 
la mitad 
as sobre Papo 


a] con unas gotitas de aceite. 


án tibias Y _ 
A continuación, 
eite y UN 


o aún est 
nun plato». 
norrito de 8€ 


ra bocadillos O para 


ñar cualquier plato» Para 
ría o caliente» 


A 
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1h. Preparación 


* Hornear el pimiento y la pechuga de 
pollo (o el tofu) con unas gotitas de aceite 
y unas ramitas de romero. 


* Reservar un trozo de pimiento. 


* Triturar el pollo (o el tofu) junto con el 
aceite (o la mayonesa) y los pimientos 
hasta conseguir una pasta homogénea. 


* Abrir el pan y cortar la forma de zapa- 
tilla en la tapa del pan. Untar el paté y 
decorar los cordones con pimiento. 


* Añadir trocitos pequeños de oliva ne- 
gra. (Se puede utilizar un pajita para cor- 
tar las olivas de forma circular.) 


Cómo hacer la bocatilla 
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Pajila Corlar un lazo 


El pequeño Max era un niño al que le encantaba 
correr y siempre ganaba las carreras en las que 
participaba. Decía que lo conseguía porque tenía 
unas zapatillas mágicas con alas invisibles que, en 
lugar de correr, le hacían volar. Pero un día una 
de sus zapatillas se perdió y empezó a no ganar las 
carreras, incluso, dejó de correr y ser feliz. Pero en 
realidad no era cuestión de una zapatilla mágica, 
sino de su actitud. No importaba no ganar, sino 
simplemente disfrutar. Y así se dio cuenta de cómo 
aquella zapatilla no se había perdido, sino que la 
buscaba donde no estaba. Con los cordones la za- 
patilla había ido dando lazadas hasta adherirse a 
su alma y prestarle sus alas mágicas para volar y 
disfrutar de la carrera de la vida, ya fuera cami- 
nando, corriendo o practicando la marcha. En él 
estaba el poder de intentarlo y avanzar. Unas veces 
saldría victorioso y otras, perdedor, pero seguiría 
la senda que le marcaban sus zapatillas mágicas. 


¿ El insectario de hummus 


“86 Garbanzos cocidos y zumo de un limón. 

o Mariquita presumida, escarabajos de olivas, 
comiendo este insectario tendrás siete vidas. 
Conjuro: Dolucris cicer hummus! 


AAA E 


* 2 tazas de garbanzos cocidos (pág. 27) 
(alubias, lentejas o guisantes) 
* 4 cucharada colmada de tahini 
* 24 diente de ajo 
* 2 cucharadas de aceite de oliva 
* 1 cucharada de zumo de limón ' » Mariquitas Escarabajo Mariposa 
* 1 pellizco de comino en polvo A > 
* 1 pellizco de pimentón A EN ' yA "o, 
* 4 pellizco de sal a y) . "% 


Para los insectos 


* pan de miga o tostadas 

* mariquitas de tomates cherry y olivas negras 
* cochinillas de olivas negras p verdes 

* escarabajos de olivas negras Dragón 
* mariposa de ajo en conserva y oliva , E. volador 
* arañas de oliva Preparact dl s 

* palomilla de semillas de calabaza . 
* dragón de pepinillo y tomate 

* libélula de almendras yp oliva 


* Se trituran los garbanzos en la batido- 
ra. A continuación, se añaden el resto de 
los ingredientes y se vuelve a triturar. Se 
puede agregar un poco de agua de la coc- 
ción si está muy espeso, hasta conseguir 
una textura homogénea. 


Media oliva 
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GATO Ñ EGRO 


Escrito por Cristina Oleby 
Ilustrado por David G. Forés 


Amistad, diferencias, cariño, respeto 


Escrito por M? Carmen Aznar 
Ilustrado por David G. Forés 


Escrito por Silvia G. Guirado 
Ilustrado por Desiree Arancibia 


Buena y mala suerte, ser uno mismo 


Divertido, cambios inesperados 


Escrito por Silvia G. Guirado 
Ilustrado por Desiree Arancibia 


Viaje, ser diferente a los demás 


Escrito por Silvia G. Guirado 


o Vesice carneibi Ilustrado por Marta García Pérez 


Escrito por Silvia G. Guirado 


Divertido y saludable Ilustrado por varios autores 


Dificultades, recuperar ilusión 
Relatos cortos, valores 


gamusetes.com E) facebook.com/gamusetes EGamusetes 


8 PATAS 


Escrito por Ana Meilán 
Ilustrado por Desiree Arancibia 
Entre nubes y cuentos 
Perseguir sueños 

5310 años 


Otros libros y juegos ilustrados por David y Desi: Dosilustrados 


EL ABRIGO DE JANA 


Escrito por Lola Ordóñez 
Ilustrado por Desiree Arancibia 
Emonautas 

Autoestima, aceptarse 

53 10años 


FRANKENSTE y 


¿CÓMO HAGO UN ARCOÍRIS? 


Escrito por Júlia Pérez Villegas 
Ilustrado por Desiree Arancibia 
Tu cuento y tú 


Colores, rima, cantado 
0a5años 


PARA QUERERTE MEJOR 


Escrito por Júlia Pérez Villegas 
Ilustrado por Desiree Arancibia 
Tu cuento y tú 

Gestación, rima, cantado 
0a5años 


A 


¿ 


FRANKESTEIN 


Juego de cartas por INVEDARS 
Ilustrado por David G. Forés 


Construir monstruos, cartas, 
2-5 jugadores 


+10 años 


¿Te han gustado estas recetas! 


Lo que has visto en este pdf es un trocito muy pequeñito de 
“El Recetario mágico”, un libro de cocina familiar que promueve una 
cocina saludable mezclada con mucha fantasía. 


La recetas son para niños a partir de 3 años, que según vayan creciendo, 
se irán implicando cada vez más en los quehaceres culinarios. 


El objetivo del libro es que podáis hacer vuestras propias creaciones con 
las recetas de casa, solo hay que echarle imaginación, con un par de 
olivas y zanahorias se pueden hacer platos divertídisimos. 


¡Porque cocinar en familia es más divertido! 
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Encuentra el libro en 


dosilustrados.com 


